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Osiguranje kvalitete u primarnoj 
proizvodnji mesa
Sažetak
U ovom radu prikazana je važnost uspostave sustava temeljenog na načelima analize opasnosti i kritičnih kontrolnih točaka (HACCP). 
Danas, u Republici Hrvatskoj Zakon o hrani (N.N. 46/07) zahtijeva od subjekata u poslovanju s hranom uspostavu sustava upravljanja 
sigurnošću hrane temeljenog na HACCP principima. Putem sustava predstavljena je primjena preventivnih mjera koje će koncept 
analize rizika smanjiti na najmanju moguću mjeru. Preventivne mjere, ako se učinkovito primjene na poznate kritične točke, smanjuju 
vjerojatnost pojave rizika na prihvatljivu razinu.
HACCP sustav sastoji se od 7 načela a njegova implementacija provodi se u 12 koraka. Neposredno nakon uspostave sustava nužna 
je edukacija i osposobljavanje zaposlenika, no pravilno dugoročno funkcioniranje sustava može se osigurati samo kroz redovito revi-
diranje dokumentacije i HACCP plana, kako bi bili aktualni s nastalim promjenama.
Ključne riječi: kvaliteta, upravljanje kvalitetom, HACCP sustav
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stručni rad
skladu s odredbama propisa o hrani 
i hrani za životinje, te propisima o 
zdravlju i zaštiti životinja (Anonimno, 
D
J1SBWJMOJLVPTMVäCFOJNLPO-
trolama hrane životinjskog podrije-
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Tijekom posljednjih desetljeća 
stočarska proizvodnja je doživjela 
značajne promjene. Zbog činjenice 
da su ekonomske margine između 
troškova i prihoda smanjene, proces 
intenziviranja proizvodnje u spre-
zi s primjenom novih tehnologija i 
načina držanja u uzgoju doveo je 
do povećanja produktivnosti. Takve 
razvojne promjene posebice su izra-
žene u zemljama poput Nizozemske, 
koja je veliki izvoznik žive stoke, kao 
i proizvoda životinjskog podrijetla 
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usporedno s pozitivnim učincima in-
tenzivne proizvodnje bilježe se i oni 
nepoželjni, primjerice povećanje ri-
zika za pojavu bolesti i njenog bržeg 
širenja unutar uzgoja zbog gustoće 
držanih životinja, kao i povećanje 
opće osjetljivosti životinja na bolesti 
J EKFMPWBOKF TUSFTPSB 	#SPPN 
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Pojava bolesti predstavlja gospo-
darsko pitanje u procesu pretvara-
nja resursa ili proizvodnih faktora u 
potrošačima dostupne proizvode, 
SPCFJVTMVHF	.D*OFSOFZ
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su povezani s troškovima, a potonji 
s gubitkom vrijednosti/kvalitete za 
potrošača. 
Značaj stočarske proizvodnje je 
trostruk: 
t HPTQPEBSTLJ o QSPEVLUJWOPTU
ostvarena kroz prihod od poljo-
privrednoga gospodarstva i naci-
onalnog proizvoda uz pozicioni-
ranje izvoznog statusa
t KBWOP[ESBWTUWFOJ o PTJHVSBOKF
kvalitete proizvoda i zdravstvene 
sigurnosti hrane u cijelom lancu 
proizvodnje
t TPDJPMPÝLJ o [BEPWPMKFOKF SB[OP-
vrsnih zahtjeva i interesa potro-
šača vezanih uz način proizvod-
nje, zdravlje i dobrobit životinja, 
i ekološku problematiku.
Primjena sustava 




narske medicine je bila, a i danas je 
glavni način pristupa veterinarske 
struke kada se govori o individual-
nim slučajevima bolesti životinja. Od 
presudne je važnosti u svrhu prepo-
znavanja i postavljanja pravovreme-
ne dijagnoze, liječenja ili iskorjenji-
vanja bolesti posebice s obzirom na 
one izrazito kontagiozne i egzotične 
koje predstavljaju prijetnju velikim 
zemljopisnim područjima. 
Tijekom desetljeća je ovakav čisto 
kurativni pristup nadomještan onim 
preventivnim koji u fokusu nema po-
jedinačnu životinju već stado / jato. 
Tako je u izrazito intenzivnim uzgo-
jima preventivni pristup vidljiv kroz 
provođenje shema vakcinacije i me-
dikacije. 
S primjenom preventivnog pri-
stupa započinje razvoj programa 
vezanih uz reprodukciju i zdrav-
stvenu problematiku u intenzivnim 
uzgojima goveda i svinja, a koji su 
prvenstveno adresirani na gospo-
darenje farmom. U takvim progra-
mima uloga veterinara je pretežno 
konzultantska; on prikuplja, prati i 
analizira podatke o stanju i posti-
gnućima stada, posvećujući pritom 
posebnu pažnju onim životinjama 
ili grupama životinja koje ne postižu 





Jedan od takvih programa uprav-
ljanja proizvodnjom na farmi iznijet 
KFV LOKJ[J#SBOEB J TVS 	
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čajka tog programa je da sve pre-
viđene veterinarske i zootehničke 
aktivnosti centrira oko standardnog 
protokola. Glavne elemente postup-
ka čine zadani ciljevi, prikupljeni po-
daci (anamneza, klinički pregled, i 
zbivanja, inspekcija farme), izračuni i 
procjene podataka o postignućima, 
determinacija odstupanja, i podu-
zete rutinske aktivnosti, dok prateće 
mjere predstavljaju analitički ciklus 
određivanja problema, raščlambu 
mogućih uzroka, sveukupnu sintezu 
i ocjenjivanje. Slika 1 prikazuje opći 
standardni protokol. 
U suvremenom uzgoju svinja u 
Republici Hrvatskoj ovakav primjer 
prikazan je u priručniku „Osnove 
svinjogojstva u obiteljskom gospo-
darstvu” namijenjenom obiteljskim 
gospodarstvima za uzgoj svinja 
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osnove svinjogojske proizvodnje, 
pasmine svinja, problematiku koja 
se javlja u takvim uzgojima, a vezano 
uz reprodukciju, hranidbu, bolesti i 
zoohigijenu.
Inspekcijom farme dobivaju se 
kvalitativni podaci o najznačajnijim 
faktorima koji su sudjelovali u po-
javi bolesti, dok je za kvantitativne 
podatke potrebno provesti dodatna 
epidemiološka istraživanja u većoj 
populaciji uzgoja kako bi se identiﬁ-
cirali faktori rizika koji su doprinijeli 
pojavi bolesti (Noordhuizen i sur., 


Iz navedenog je očito da ‘’potraga’’ 
za uzrocima nastalih odstupanja za-
počinje tek nakon što su ista uoče-
na, te da stvarni preventivni pristup 
usmjeren na upravljanje rizicima za 
nastajanje bolesti umjesto na vakci-
naciju ili kontrolne mjere, još nije u 
potpunosti zaživio.
S obzirom na činjenicu da zdrav-
stveno stanje stada/jata ima izravan 
utjecaj na kvalitetu životinja i pro-
J[WPEB OBLPO LMBOKB 	5JFMFO 
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tika zdravlja životinja na razini pri-
marne proizvodnje mora biti uklju-
čena u postupke osiguranja kvalitete 
u daljnjem lancu proizvodnje hrane. 
Upravljanje zdravljem životinja u od-
nosu na kvalitetu proizvoda sastoji 
Uvod
Pojam “sigurnost hrane” sve je če-
šći u svakodnevici, a podrazumijeva 
zdravstvenu ispravnost i prikladnost 
hrane za prehranu ljudi u skladu s 
njezinom namjenom. S obzirom na 
tu deﬁniciju, zdravstveno ispravnu 
hranu je moguće proizvesti uz osi-
guranje adekvatnih higijenskih mje-
ra u proizvodnom pogonu, te cjelo-
kupni nadzor proizvodnog procesa 
radi pravodobne reakcije pri mogu-
ćoj pojavi poteškoća. Stoga su u po-
sljednjih nekoliko godina u RH usvo-
jeni brojni zakonski propisi u cilju 
usklađivanja s onima koji su na snazi 
u zemljama Europske unije, a čijim 
bi se provođenjem trebala osigurati 
proizvodnja zdravstveno ispravne 
hrane. Pritom se vrlo često nailazi na 
obavezu uspostave i implementaci-
je sustava temeljenog na načelima 
analize opasnosti i kritičnih kontrol-
nih točaka (engl. Hazard Analysis Cri-
tical Control Point, akronim: HACCP) 
od strane svih subjekata u poslo-
vanju s hranom (u daljnjem tekstu: 
SPH), osim onih na razini primarne 
proizvodnje. 
Pravilna primjena HACCP sustava 
zahtijeva da se znanstveno doku-
mentirani postupci i preventivne 
mjere koje postoje, učinkovito pri-
mjene na poznate kritične kontrolne 
točke (KKT). Određivanje kritičnih 
kontrolnih točaka u svrhu imple-
mentacije na razini primarne proi-
zvodnje/farmi, je moguće za kemij-
ske, ﬁzikalne i određene biološke 
opasnosti, ali se smatra nedostat-
nom za sve mikrobiološke opasno-
sti. Zbog toga je većina aktivnosti 
koje se provode na farmi temeljena 
na prerekvizitnim programima koji 
pružaju temeljne uvjete okoliša i po-
slovanja neophodnih za proizvodnju 
zdravstveno ispravne hrane. 
Prvi zakonski zahtjev za uvođe-
njem postupaka temeljenih na na-
čelima HACCP sustava u Republici 
Hrvatskoj propisan je Pravilnikom o 
provedbi obvezatnih mjera u odo-
brenim objektima radi smanjenja 
mikrobioloških i drugih onečišćenja 
mesa, mesnih proizvoda i ostalih 
proizvoda životinjskog podrijetla 






SPH, no zbog nemogućnosti pro-




dine. U međuvremenu je zakonski 
okvir, koji između ostalog deﬁnira 
primjenu, nadzor nad primjenom 
i reviziju postupaka temeljenih na 
načelima HACCP sustava, usklađen 




o higijeni hrane životinjskog podri-
KFUMB 	"OPOJNOP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o službenim kontrolama koje se pro-
vode radi veriﬁkacije postupanja u 
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se od tri funkcije: planiranje, kontro-
la i poboljšanje, a instrument uprav-
ljanja kvalitetom zdravstvene zaštite 
na razini primarne proizvodnje treba 
zadovoljiti dva osnovna zahtjeva:
t PTJHVSBUJ TWBLPN V[HBKJWBŘV
jednostavne i jasne postupke za 
uklanjanje i kontrolu rizika za po-
javu bolesti 
t PNPHVŗJUJ V[HBKJWBŘV EB QSP-
vedbu postupaka dokaže „trećoj 
strani“, a radi potvrde zdravstve-
nog statusa životinja. 
Kvaliteta i upravljanje 
kvalitetom u proizvodnji 
Kada govorimo o kvaliteti razli-
kujemo osam osnovnih dimenzija 
	&WBOT J -JOETBZ 
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značajka, pouzdanost, usklađenost, 
trajnost, mogućnost servisiranja, 
estetika i dokazana kvaliteta (Gar-
WJO 
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karakteristike ovisi o njenoj poziciji 
u proizvodnom lancu, ali i o per-
cepciji potrošača. Kvaliteta se može 
deﬁnirati kao’’ukupnost značajki i ka-
rakteristika proizvoda ili usluge koja 
ima sposobnosti da zadovolji potrebe’’ 
	&WBOTJ-JOETBZ
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ma to znači da zahtjeve kupaca treba 
‘prenijeti’ u proizvodni proces i spe-
ciﬁkaciju proizvoda, te da tehničke 
i upravljačke aktivnosti trebaju biti 
vezane na njih jer su oni glavna po-
kretačka snaga proizvodnje.
Sa stajališta uzgajivača svinja, go-
veda i peradi koji su dijelom integri-
ranog lanca proizvodnje hrane treba 
postojati svjesnost o tržištu za koje 
proizvode, i težiti tržišnim segmenti-
ma koji se nalaze na kraju lanca pro-
izvodnje. Razlog ovakvog promišlja-
nja nalazi se u tome što svaka karika 
proizvodnog lanca ovisi o zahtjevi-
ma i potražnji kupaca i postavlja do-
datne zahtjeve i dinamiku potražnje 
za prethodnu kariku. U osnovi, uzga-
jivači trebaju imati odgovarajući stav 
i način razmišljanja koji je usmjeren 
na sveobuhvatni koncept upravlja-
nja kvalitetom, a ne isključivo prema 
strogim ekonomskim načelima. Du-
goročno gledano, kvaliteta donosi 
veći povrat ulaganja (Evans i Lindsay, 

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Nekoliko koncepata i metoda za 
upravljanje kvalitetom je opisano 
V MJUFSBUVSJ 	+VSBO-PDL
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đačka praksa (engl. Good manu-
facturing practice, GMP), analiza 
opasnosti i kritičnih kontrolnih to-
čaka (engl. Hazard Analysis Critical 
Control Point, HACCP), međunarod-
ni ured za standardizaciju (ISO) i pot-
puno upravljanje kvalitetom (engl. 
Total quality management, TQM). 
Izbor sustava upravljanja ovisi o ci-
ljevima, a razlike između tih sustava 
odnose se na usmjerenje upravljanja 
kvalitetom na proizvodnu odnosno 
procesnu razinu, odgovarajući pri-
stup sustava (odozgo prema dolje ili 
odozdo prema gore), te raznovrsne 
zahtjeve sustava, kao što su jedno-
stavnost, uloženi rad, mogućnost 
usvajanja, potrebnu dokumentaciju, 
dokaz o kontrolnim aktivnostima i 
povezanost s osiguranjem kvalitete 
u integriranom lancu proizvodnje 
ISBOF	/PPSEIVJ[FOJ8FMQFMP
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/J[ OPSNJ *40  QSFETUBWMKB
međunarodni konsenzus o dobroj 
praksi upravljanja. Njihov je prvi cilj 
farmama dati smjernice o tome što 
sačinjava djelotvoran sustav uprav-
ljanja kvalitetom, koji može poslužiti 
kao okosnica za trajno unapređiva-
OKF /PSNB *40  	[BKFEOP T
ESVHJN EJKFMPWJNB *40 
 EBKV
smjernicu o sastavnicama upravlja-
nja kakvoćom i sustava kakvoće. Niz 
OPSNJ *40  JTUP UBLP VLMKVŘVKF
modele osiguravanja kakvoće ISO 
 *40  J *40  QSFNB
kojima se sustav kvalitete može oci-
jeniti. Ocjenjivanje sustava kvalitete 
farma može provesti sama, može 
zatražiti da to učini njezin krajnji 
korisnik kako bi mu pružila povje-
renje u svoju sposobnost proizvoda 
u skladu s njegovim zahtjevima, ili 
može zatražiti uslugu nezavisne cer-
tiﬁkacijske ustanove koja će ocijeniti 
njezin sustav kvalitete i izdati certiﬁ-
LBU TVLMBEOPTUJ T *40 *40 KFV
SVKOV  PCKBWJP *40 
normu; Sustav upravljanja sigurno-
šću hrane-zahtjeve za svaki subjekt 
u lancu hrane. Mogu ga koristiti svi 
različiti subjekti, a razvijen je od stra-
ne stručnjaka u suradnji sa Codex Ali-
mentarius komisijom.
Dobra proizvođačka praksa (GMP) 
predstavlja opća pravila (znanstveno 
dokazane najbolje prakse) koja nisu 
speciﬁčna za proces ili proizvod. U 
proizvodnji hrane ona sadrže upute 
kako proizvesti određenu hranu po-
štujući higijenska načela, temeljem 
su daljnjih razina kontrole, i primjer 
kako se prihvaćanjem odgovaraju-
ćeg stava i ponašanja poboljšava 
produktivnost i zdravstveni uvjeti u 
cijelom proizvodnom lancu.
HACCP sustav u 
proizvodnji 
HACCP je sustav koji se temelji na 
provođenju niza postupaka identi-
ﬁkacije i procjene opasnosti pove-
zanih s procesom proizvodnje, dis-
tribucije i načinom upotrebe odre-
đenog prehrambenog proizvoda, 
a sa svrhom primjene preventivnih 
mjera koje će rizik za sigurnost hrane 
smanjiti na najmanju moguću mjeru. 
Pogrešno je stoga HACCP smatrati 
sustavom koji u potpunosti uklanja 
vjerojatnost pojave rizika u samom 
proizvodu već se njegovom primje-
nom vjerojatnost pojave utvrđenih 
rizika svodi na prihvatljivu razinu 
	(PPESJDIJTVS
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tična primjena pokazala se znatno 
djelotvornijom, određenijom i kri-
tičnijom u nadzoru mikrobiološkog, 
ﬁzikalnog i kemijskog onečišćenja 
od tradicionalnih inspekcijskih po-
stupaka kontrole hrane. 
U pogledu odnosa između kon-
trole mikrobiološkog rizika u proi-
zvodnji hrane i onoga u primarnoj 
proizvodnji, HACCP sustav je nada-
sve prikladan za identiﬁkaciju i kon-
trolu rizika u procesu zdravstvene 
zaštite životinja jer je speciﬁčan za 
pojedini uzgoj, omogućuje svakom 
proizvođaču dokazivanje zdravstve-
Slika 1. Standardni protokol za očuvanje zdravlja životinja i upravljanja proi-
zvodnjom
4MJLBStablo odlučivanja za utvrđivanje kritičnih kontrolnih točaka
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nog statusa stada/jata, jednostavan 
je u primjeni, ne zahtijeva dodatne 
napore u vođenju dokumentacije, te 
osigurava funkcionalnu povezanost 
s postojećim programima za osigu-
ranje kvalitete unutar integriranog 




godine tijekom suradnje NASA-e i 
vojnih laboratorija SAD-a s tvrtkom 
Pillsbury a radi proizvodnje zdrav-
stveno ispravne hrane za astronaute. 
Zbog speciﬁčnosti uvjeta držanja i 
pohrane, sva hrana proizvedena za 
astronaute testirana je na sigurnost 
uporabe u uvjetima koji vladaju tije-
kom svemirskih misija, radi čega su 
vrlo male količine hrane preostajale 
za njezinu stvarnu namjenu. Stoga 
je bilo nužno osmisliti novi proak-
tivni pristup u kontroli opasnosti i 
smanjenju rizika, te je tako nastao 
)"$$1 0E JI OBEBMKF )"$$1
je u širokoj primjeni u prehrambenoj 
industriji, a danas je međunarodno 
priznat kao jedan od najboljih su-
stava koji omogućuje proizvodnju 
TJHVSOFISBOF	(PPESJDIJTVS

uključen je u Codex Alimentarius, te 
je odobren od FDA/USDA i Europ-
ske Unije kao standard za preven-
ciju mikrobioloških rizika (Gerigk i 
&MMFSCSPFL 
/FLFPEWFŗ TQP-
menutih prednosti HACCP-a nad tra-
dicionalnim kontrolnim sustavima 
su jednostavnost nadzora nad kon-
trolnim parametrima, kontrola rada 
na licu mjesta čime se postojeće i 
predviđene opasnosti mogu identiﬁ-
cirati i pravodobno otkloniti. Takvim 
pristupom se uvođenje zdravstvene 
ispravnosti osigurava već u fazi ra-
zvoja proizvoda, a korektivne mjere 
provode se proaktivno tj. prije na-
stanaka težih problema. Međutim, 
HACCP nije sustav sam za sebe i prije 
početka implementacije zahtijeva 
ispunjenje uvjeta sadržanih u predu-
vjetnim programima.
)"$$1TVTUBWTBTUPKJTFPEOBŘF-
la, od kojih se nekoliko prvih odnose 
na izradu dijagrama toka koji sadrži 
sve korake proizvodnog procesa, 
identiﬁkaciju opasnosti, njihovu 
težinu i vjerojatnost, kvantiﬁkaciju 
uključenih rizika, odabir kritičnih 
kontrolnih točaka za pojedinu opa-
snost i njihovo povezivanje u zajed-
nički sustav nadzora:
t /BŘFMP*EFOUJmDJSBUJPQBTOPTUJ
koje moraju biti spriječene, uklo-
njene ili smanjene na prihvatljivu 
razinu,
t /BŘFMP   JEFOUJmDJSBUJ LSJUJŘOF
kontrolne točke (KKT) na mjesti-
ma na kojima je kontrola bitna za 
sprječavanje ili uklanjanje opa-
snosti ili za njihovo smanjivanje 
na prihvatljivu razinu,
t /BŘFMP0ESFEJUJLSJUJŘOFHSBOJ-
ce (limite) na KKT koje razdvajaju 
prihvatljivo od neprihvatljivog za 
sprječavanje, uklanjanje ili sma-
njivanje identiﬁciranih opasnosti,
t /BŘFMP   0ESFEJUJ J QSPWFTUJ
učinkovite postupke sustavnog 
praćenja kritičnih kontrolnih to-
čaka,
t /BŘFMP   0ESFEJUJ QPQSBWOF
postupke kada sustav praćenja 
upozori na to da KKT nije pod 
kontrolom,
t /BŘFMP0ESFEJUJQPTUVQLFQSP-
cjene i potvrde radi utvrđivanja 
djelotvornosti provođenja mjera 
navedenih u načelima od 1. do 5.,
t /BŘFMP6TQPTUBWJUJEPLVNFO-
taciju koja se odnosi na sve po-
stupke i zapise sukladno ovim 
načelima i njihovoj primjeni.
Navedena načela su kombinirana 
u tri upravljačke aktivnosti: procjena 
rizika, upravljanje rizikom i doku-
mentaciju.
Implementacija HACCAP plana 
QSPWPEJTFLSP[LPSBLB
1. Uspostaviti HACCP tim · HACCP 
tim uključuje, ako je to moguće, 
stručnjake na području proizvod-
nje i tehnologije hrane za životi-
nje, veterinarstva, mikrobiologije 
i analitičke kemije. Ako takvih 
stručnjaka nema u proizvodnom 
objektu ili tvrtki, treba zatražiti 
stručni savjet iz drugih izvora.
 0QJTBUJQSPJ[WPE 	TBTUPKDJ QSFSB-
da, pakiranje, skladištenje, vrije-
me održivosti) · Proizvode treba 
grupirati po kategorijama, pod 
uvjetom da razlike u sastavu ili 
proizvodnim fazama nisu izvor 
dodatnih opasnosti.
3. Utvrditi namjenu proizvoda · 
Treba opisati životinjske vrste i 
kategorije kojima je hrana na-
mijenjena, te upute za uporabu 
(uključuje i uvjete skladištenja). 
Namjeravana upotreba treba se 
zasnivati na očekivanoj upotrebi 
proizvoda do krajnjeg korisnika 
ili potrošača. U posebnim sluča-
jevima treba uzeti u obzir osjetlji-
ve skupine populacije, tj. institu-
cionalnu prehranu. 
 *[SBEBEJKBHSBNBUPLBr%JKBHSBN
toka treba sadržavati sve korake 
u poslovanju koji se odnose na 
pojedini proizvod (ili grupu pro-
izvoda za koje vrijede slične proi-
zvodne faze), uključujući interak-
cije i preradu.
5. Potvrda dijagrama toka · Nakon 
konstrukcije slijedi procjena u 
proizvodnom procesu i eventual-
ni ispravci.
 0ESFŜJWBOKF PQBTOPTUJ J BOBMJ[B
opasnosti · Kako bi se identiﬁka-
cija i analiza opasnosti provele 
ispravno, vrlo je bitno da dija-
gram toka odgovara stvarnom 
stanju jer se procjena opasnosti 
provodi upravo na temelju nje-
ga. HACCP tim treba popisati sve 
opasnosti za koje postoji moguć-
nost pojave kod svakog koraka, 
prema opsegu primarne proi-
zvodnje, prerade, proizvodnje i 
distribucije do točke potrošnje. 
Nakon toga treba provesti pro-
cjenu opasnosti za identiﬁkaciju 
HACCP plana kada su opasnosti 
takve prirode da je njihovo elimi-
niranje ili smanjenje na prihvatlji-
vu granicu bitno za proizvodnju 
sigurne hrane. Opasnosti mogu 
biti mikrobiološke, kemijske i ﬁzi-
kalne.
 ,SJUJŘOFLPOUSPMOFUPŘLF r6PWPK
fazi potrebno je prepoznati kritič-
ne kontrolne točke u proizvodnji 
(KKT) koje su potrebne za nadzor 
VPŘFOJI PQBTOPTUJ 	4MJLB 
 6
obzir se uzimaju samo one točke 
koje su povezane s neprihvatlji-
vim rizikom i kojih se opasnost 
ne može uspješnije nadzirati u 
nekoj drugoj fazi. Sigurnost hra-
ne počiva na prepoznavanju kri-
tičnih kontrolnih točaka u faza-
ma prerade stoga je prethodno 
potrebno deﬁnirati primjerenu 
metodu za uočavanje opasnosti.
8.  Kritične kontrolne granice · Kri-
tične granice trebaju biti određe-
ne i validirane za svaku kritičnu 
kontrolnu točku. Ti kriteriji često 
uključuju temperaturu, razinu 
vlažnosti, vrijeme, ali i neke čul-
ne pokazatelje kao što su izgled 
i građa.
 6TQPTUBWB TVTUBWB [BOBE[JSBOKF
svake kritične kontrolne točke · 
Nadziranje je plan mjera ili mje-
renja kritičnih kontrolnih točaka 
u odnosu na njegove kritične 
granice. Nadzorni postupci mo-
raju omogućiti detekciju gubitka 
nadzora u kritičnim kontrolnim 
točkama. Podaci dobiveni nadzi-
ranjem moraju biti ocijenjeni od 
imenovane osobe koja posjeduje 
znanje i ovlaštenje za pokretanje 
popravnih aktivnosti. Sve doku-
mente i zapise potpisuje osoba 
koja provodi nadzor te odgovor-
na osoba.
6TQPTUBWBQPQSBWOJINKFSBr;B
svaku kritičnu kontrolnu točku u 
HACCP sustavu treba predvidjeti 
posebne popravne mjere/aktiv-
nosti za rješavanje nastalih od-
stupanja.
11. Uspostava postupaka procjene · 
Za ocjenu ispravnosti i djelotvor-
nosti HACCP sustava potrebno 
je provesti postupke procjene 
i nadzora, kao i uzimanje uzo-
raka za analize. Učestalost pro-
cjena treba biti dovoljna da bi 
se učinkovitost HACCP sustava 
primjereno potvrdila. Primjeri 
postupaka procjene uključuju: 
pregled HACCP sustava i plana te 
njegovih zapisa, pregled odstu-
panja i postupaka rješavanja od-
stupanja, te potvrđivanje držanja 
kritičnih kontrolnih točaka pod 
nadzorom.
6TQPTUBWBEPLVNFOUBDJKFJŘVWB-
nje zapisa · Za primjenu HACCP 
sustava bitno je djelotvorno i 
uredno održavanje zapisa. Doku-
mentacija i čuvanje zapisa treba 
biti prikladno prirodi i veličini 
operativnih postupaka i dostat-
no za pomoć pri poslovanju. Pri-
mjeri takve dokumentacije su: 
procjena opasnosti, određivanje 
kritičnih kontrolnih točaka i nji-
hovih kritičnih granica.
Zaključak
Svrha izrade HACCP dokumenta-
cije i uspostave samog sustava je u 
postizanju neprekidnog poboljšanja 
kroz uključivanje svih promjena u 
skladu s izmjenama koje se doga-
đaju u samoj proizvodnji. Kako bi se 
sustav ispravno održavao, nužna je 
edukacija i osposobljavanje zapo-
slenika na svim razinama, a ne samo 
članova HACCP tima. Nadalje, nužno 
je plan za provođenje HACCP susta-
va proslijediti i pojasniti osobama za-
duženim za vođenje sustava uprav-
ljanja kvalitetom (ukoliko postoje), 
članovima uprave i ostalim osobama 
na rukovodećim funkcijama, čije je 
sudjelovanje i predanost neophod-
na za funkcioniranje sustava, bilo 
da se radi o ﬁnancijskom ili nekom 
drugom aspektu. Važno je istaknuti 
da se pravilno dugoročno funkcio-
niranje sustava može osigurati samo 
kroz redovito provođenje revizija do-
kumentacije i HACCP plana kako bi 
bili aktualni s nastalim promjenama 
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poslovanju s hranom, osim na razini 
primarne proizvodnje, dužni uspo-
staviti sustav upravljanja sigurnošću 
hrane koji se temelji na načelima 
HACCP sustava stupila je na snagu 
 TJKFŘOKB  HPEJOF 7FŗJOB BL-
tivnosti koje se provode na farmi 
temeljena je na prerekvizitnim pro-
gramima koji pružaju temeljne uvje-
te okoliša i poslovanja neophodnih 
za krajnju proizvodnju zdravstveno 
ispravne hrane. No u svrhu udovolja-
vanja zahtjevima kupaca za proizvo-
dima proizvedenima prema određe-
nim standardima, a posebice s obzi-
rom na dobrobit životinja i ekološke 
zahtjeve, potrebno je kombinirati 
strategije zdravstvene zaštite živo-
tinja s epidemiološkim metodama 
upravljanja rizikom radi poboljšanja 
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obvezatnih mjera u odobrenim objektima 
radi smanjenja mikrobioloških i drugih one-
čišćenja mesa, mesnih proizvoda i ostalih 
proizvoda životinjskog podrijetla namijenje-
nih prehrani ljudi. Ministarstvo poljoprivrede, 
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ne životinjskog podrijetla. Ministarstvo poljo-
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kontrolama koje se provode radi veriﬁkacije 
postupanja u skladu s odredbama propisa o 
hrani i hrani za životinje, te propisa o zdrav-
lju i zaštiti životinja. Ministarstvo poljoprivre-
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kontrolama hrane životinjskog podrijetla. Mi-
nistarstvo poljoprivrede, šumarstva i vodnoga 
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U svrhu istraživanja ocijenjena je kakvoća hrenovki kao predstavnika obarenih kobasica na tržištu Krapinsko-zagorske županije. Do-
biveni rezultati prikazani su u smislu ranijih odredbi i sada važećih propisa. Postupci kemijskih pretraga pokazali su da je prosječna 
količina vode iznosila 58,36%, masti 27,75%, ukupna količina bjelančevina 11,75%, hidroksiprolina 0,24%  i količina pepela 1,11%. 
Ti kemijski pokazatelji nužni su za ocjenu kakvoće  proizvoda. S obzirom na naše rezultate u pogledu kemijskog sastava svi ispitani 
proizvodi hrenovki udovoljavali su zahtjevima Pravilnika o proizvodima od mesa (2007.). Senzorni pokazatelji kakvoće te utvrđeni 
odnos udjela bjelančevina, masti i vode prema našim istraživanjima za obarenu kobasicu u tipu hrenovki govore u prilog njihovoj 
zadovoljavajućoj kakvoći.
Ključne riječi: hrenovke, kemijske analize, kakvoća
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stručni rad
Uvod 
Proizvodnja kobasica u nas ima 
dugu tradiciju u domaćinstvima, 
obrtu i u industriji.  Posljednjih go-
dina prerada mesa u svijetu, ali i kod 
nas doživjela je veliki razvoj. Zanat-
ski načini proizvodnje u potpunosti 
su zamjenjen industrijskim. Prerada 
mesa podrazumijeva primjenu jed-
nog ili više postupaka konzerviranja 
s ciljem da se dobije dovoljno održiv 
i valjan proizvod senzorički atrak-
tivan. To podrazumijeva primjenu 
različitih tehnoloških postupaka sa 
ciljem da se zadovolje kulinarske, 
gastronomske odnosno prehram-
bene potrebe stanovništva. Kako u 
tehnološkom procesu proizvodnje 
obarenih kobasica dominira upo-
treba suvremenih uređaja za ﬁno 
usitnjavanje mesa, masnog tkiva i 
drugih sastavnih dijelova (vezivno 
tkivo, kožice, iznutrice), prosječni su 
potrošači sve više dovedeni u situ-
aciju da nisu u stanju neposredno 
– senzorički ocijeniti kakvoću ko-
basica. Kakvoća mesnih proizvoda 
ovisi o kakvoći sirovina, tj. o kakvoći 
mesa u užem smislu riječi, o izboru 
aditiva te izboru tehnoloških postu-
paka prerade i kakvoće materijala 
za opremanje proizvoda. Bilo kakvo 
narušavanje navedenih odnosa ide 
na štetu održivosti radi nedostatnog 
učinka konzerviranja ili utječe na ka-
kvoću zbog degradacije i devastaci-
je proizvodnog sustava i senzorskih 
svojstava gotova proizvoda. U cilju 
određivanja nutritivne vrijednosti i 
funkcionalnih karakteristika te pri-
hvatljivosti proizvoda nužna je pro-
vedba kemijskih analiza kojima se 
određuje sastav proizvoda i u konač-
nici procjenjuje njihova zdravstvena 
JTQSBWOPTU	$WSUJMBJTVS
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Što se tiče načina proizvodnje oba-
renih kobasica, u pravilu su moguća 
dva načina proizvodnje: od toplog i 
od ohlađenog ili smrznutog mesa.
U posljednje vrijeme u našoj ze-
mlji bitno se izmijenila tehnologija 
proizvodnje obarenih kobasica. Us-
poredno sa dostignućima u svijetu 
u nas je praktički napuštena klasična 
proizvodnja obarenih kobasica, na-
ročito hrenovki, koja je ustupila mje-
sto konvencionalnoj proizvodnji. Tu 
proizvodnju karakterizira: upotreba 
suvremenih strojeva (vakuum-kuter, 
„koloidni mlin“, vakuum punilica, au-
tomatska toplinska dimna komora 
i dr.), emulzije masnog tkiva u vodi, 
„kreme“ od kožica i upotreba novih 
emulgatora. Najprije su to bile bje-
lančevine u vidu Na- kazeinata, a u 
posljednje vrijeme sve više izolirane 
sojine bjelančevine i drugi preparati 
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Veliku pažnju pridodajemo senzo-
ričkim svojstvima kobasica kao i ke-
mijskom sastavu. Kvalitetne obarene 
kobasice moraju biti jedre, sočne i 
da ne otpuštaju vodu. Trebaju biti 
ugodnog svojstvenog okusa koji je 
upotpunjen mirisom dima i začina. 
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Prethodni Veterinarski dani održa-
OJTViEBMFLFwHPEJOFJBLPUPOF
znači da se tijekom zadnje tri godine 
u hrvatskoj veterini i veterinarstvu 
nije događalo ništa bitno. Naprotiv, 
iako još proživljavaju, hrvatske vete-
rinarske organizacije proživjele su i u 
protekle tri godine nemalu transfor-
maciju. Mnoge važne promjene hr-
vatske veterinarske službe indicirane 
su potrebom njezine prilagodbe, 
vezane uz pregovore s EU i poslje-
dičnim promjenama hrvatske legi-
slative. Pojedini operativni nositelji 
hrvatskog veterinarskog prostora su 
zahvaljujući svojoj poslovnoj pokret-
ljivosti i ﬂeksibilnosti predvodili u 
prilagođavanju novonastalim uvje-
tima. Sudeći isključivo prema trenut-
nim pokazateljima, čini se da je ipak 
nemali broj onih koji davnim najava-
ma ovakve situacije nisu davali oz-
biljan značaj. Svi su se oni sastali na 
ovogodišnjim Veterinarskim danima 
koje su u Hotelskom naselju Solaris u 
Šibeniku organizirali Hrvatska veteri-
narska komora, Veterinarski fakultet 
u Zagrebu i Hrvatski veterinarski in-
stitut.
Više na http://veterina.com.hr
Veterinarski dani 2011
Šibenik, 26.-28.10.2011.
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